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Vyskusajte moj variant tohto znameho jedla!
Mala, ale vyznamna zmena v recepte zmeni vas zivot od zakladov.

A teraz vaznel!l Len jedna prisada, ktorou je "kysla smotana” a granatir zmenite na luxusnu
lahodku.

Budete potrebovat: (4 osoby)
Zemiaky ( 4 vacsie)

Cestoviny (typu fliacky) 250 gramov
1 malu kyslu smotanu

sol, cervenu mletu papriku

trochu oleja

trochu masla

slaninu

1 cibulu

Postup:

Uvarte na drobno nakrajané, oCistené zemiaky v slanej vode. Po uvareni odstrante vodu, pozor nie
vSetku. Asi 1 dcl vody v nich nechajte. Zemiaky velmi jemne pomackajte.

Cestoviny uvarte tiez v osolenegj vode.

Na panvicu dajte olej, orestujte na nom na drobno pokrajanu cibulu a slaninku. Ked uz je cibula
hotova pridajte trochu Cervenej papriky.

Usmazenu cibulu so slaninou a olejom z panvice pridajte k pomackanym zemiakom spolu s
uvarenou cestovinou. Pridajte kyslu smotanu a jemne zamieSajte.

Nadobu na pecenie potrite maslom, aj po bokoch. Vlozte do nej zamieSany granatir a pecte v rure
na 200 stupnoch aspon 20 minut.

HOTOVO!

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




